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ДИНАМІКА ФЕНОЛЬНИХ РЕЧОВИН ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ 
ЗЕЛЕНІ ПЕТРУШКИ ЗА УМОВИ ВПЛИВУ АНТИОКСИДАНТІВ 
 
1
 О.П. Прісс, А.С. Кулик 
 
Досліджено динаміку фенольних речовин зелені петрушки під час 
зберігання. Установлено, що використання живильного середовища з 
додаванням антиоксидантів дозволяє стабілізувати вміст поліфенолів і 
відсунути їх розпад на пізніший термін. Між вмістом фенольних речовин та 
активністю поліфенолоксидази під час зберігання петрушки встановлено 
зворотний кореляційний зв’язок r = –0,63…–0,93. 
Ключові слова: зберігання, петрушка, гідрогель, антиоксиданти, 
фенольні речовини, поліфенолоксидаза, іонол, хлорофіліпт. 
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ДИНАМИКА ФЕНОЛЬНИХ ВЕЩЕСТВ  
ПРИ ХРАНЕНИИ ЗЕЛЕНИ ПЕТРУШКИ  
ПРИ ВОЗДЕЙСТВИИ АНТИОКСИДАНТОВ 
 
О.П. Присс, А.С. Кулик 
 
Исследована динамика фенольных веществ зелени петрушки при 
хранении. Установлено, что использование питательной среды с добавлением 
антиоксидантов позволяет стабилизировать содержание полифенолов и 
перенести их распад на более поздние сроки. Между содержанием фенольных 
веществ и активностью полифенолоксидазы при хранении петрушки 
установлена обратная корреляционная связь r = –0,63 ... –0,93.  
Ключевые слова: хранение, петрушка, гидрогель, антиоксиданты, 
фенольные вещества, полифенолоксидаза, ионол, хлорофиллипт. 
 
DYNAMIC OF PHENOLIC SUBSTANCES 
 OF PARSLEY DURING STORAGE WITH ANTIOXIDANTS 
 
O. Priss, A. Kulik 
 
Dynamics of polyphenols in parsley during the storage using the nutrient 
medium with antioxidants was investigated. The total phenolic content during the 
parsley storage has inverse correlation with polyphenoloxidase activity  
(r =–0,63...–0,93). The content of phenolic compounds of parsley during its storage 
using culture medium with hydrogel and antioxidants at the end of storage is higher 
than in the control group to 25.1...34%, depending on the variety. 
Polyphenoloxidase activity in experimental variants is lower than in the control 
samples of 1,1...2,1 times was revealed. 
Keywords: storage, parsley, hydrogel, antioxidants, phenolic substances, 
polyphenoloxidase, ionol, chlorofilipt. 
 
Постановка проблеми у загальному вигляді. Овочі та плоди є 
незамінним компонентом харчування людини. Завдяки наявності 
біологічно активних речовин, що можуть впливати на функції окремих 
органів і систем організму, їх вважають функціональними продуктами 
харчування. Стабільним споживацьким попитом користуються зеленні 
культури. Вони багаті на вітамін С, каротиноїдні та фенольні сполуки [1]. 
Особливо високим є вміст поліфенолів у петрушці. Зокрема, у ній 
виявлено флавони – апігенін (апіїн), флавоноли – кемпферол [2, с. 17–26], 
флавоноїди та фенілпропаноїди – кумарини [3]. Епідеміологічно 
доведено, що дієта, багата на поліфенольні сполуки, зменшує ризик 
серцево-судинних і нейродегенеративних та онкологічних 
захворювань [4]. Однак у післязбиральний період відбувається 
поступовий розпад поліфенольних сполук та знижується біологічна 
цінність продукції.  
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. Ефективність 
зберігання зеленних овочів значною мірою залежить від стабільності 
фенольного комплексу зелені [5; 6]. Наявність поліфенолів обумовлює 
стійкість овочів до фізіологічних і мікробіологічних факторів під час 
зберігання. Зокрема, флавоноїди відіграють ключову роль у захисті 
рослинної сировини від бактеріальної, вірусної та грибкової інфекцій, 
від проникнення паразитів і пошкодження мікроорганізмами. Однією з 
найбільш важливих функцій флавоноїдів є їх участь у захисті від 
окисного стресу завдяки вираженій антиоксидантній активності [7]. 
Під впливом флавоноїдів підвищується експресія таких ферментів, як 
каталаза, супероксиддисмутаза, глутатіонпероксидаза та ін. [2, с. 206].  
Флавоноїди перешкоджають окисненню аскорбінової кислоти, 
яка є важливим низькомолекулярним антиоксидантом [8]. Поліфеноли 
й самі можуть виконувати роль низькомолекулярних антиоксидантів, 
захищаючи клітини від окисного стресу [9]. Крім того, ці сполуки 
можуть виступати як субстратів для вакуолярної пероксидази та 
спільно з нею брати участь у системі захисту клітин від активних форм 
кисню [10].  
Для зменшення втрати фенолів під час зберігання 
використовують холодильне зберігання разом з іншими заходами [5; 6; 11]. 
Очевидно, що сповільненням природного процесу розпаду 
поліфенолів під дією ферментів можна подовжити термін зберігання 
рослинної сировини.  
Метою статті було дослідження динаміки фенольних сполук 
зелені петрушки під час зберігання в живильному середовищі з 
антиоксидантами.  
Виклад основного матеріалу дослідження. Дослідження 
проводилися на базі лабораторії технології первинної обробки і 
зберігання продуктів рослинництва НДІ «Агротехнологій та екології» 
Таврійського державного агротехнологічного університету  
(м. Мелітополь). На зберігання закладали зелень петрушки осіннього 
зрізу сортів Оскар і Новас, що відповідає вимогам ДСТУ 6010:2008 
«Петрушка молода свіжа. Технічні умови».  
Зелень петрушки розфасовували в пучки по 150 г та вкладали 
стеблами в поліетиленові пакети розміром 80×30 мм, попередньо 
наповненими розчинами гідрогелю. Гідрогель – це гранули особливого 
полімеру, які поглинають до 250 разів більше вологи, ніж їх власна маса, 
а потім віддають її рослинам у міру необхідності. Для запобігання 
втратам поживних речовин петрушки в розчин гідрогелю вводили 
композицію з антиоксидантів іонолу і хлорофіліпту [12]. Хлорофіліпт 
являє собою екстракт із листя евкаліпту, який містить суміш хлорофілів 
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a і b та має антисептичні й дезинфікуючі властивості [13]. Іонол – 
синтетичний харчовий антиоксидант високої активності [14]. 
Температура зберігання становила 1 ± 0,5° С, відносна вологість 
повітря 95 ± 3%. За контроль узяли зелень петрушки без застосування 
живильного середовища, яка зберігалась за ідентичних умов. 
Визначення вмісту поліфенолів проводили  реактивом Фоліна-
Деніса згідно з ДСТУ 4373:2005 [15]. Математичну обробку 
результатів дослідження виконували за Б.А. Доспеховим та ін. [16] і за 
допомогою комп’ютерної програми Microsoft Office Excel 2003 при 
р≤0,05. 
Динаміка зміни вмісту фенольних речовин для петрушки 
контрольних варіантів обох сортів мала однаковий характер: сума 
фенольних сполук стрімко зменшувалась упродовж усього періоду 
зберігання (рис. 1, 2). Наприкінці зберігання контрольних варіантів 
(40–48 добу) сума поліфенолів становила 57,3% (Новас) та 64,4% 
(Оскар) від початкової кількості. Такий швидкий розпад фенольних 
речовин відбувався внаслідок дії поліфенолоксидази. Цей ензим 
каталізував окислення фенольних сполук у петрушці під час 
зберігання. На початку зберігання активність поліфенолоксидази різко 
знижувалась у всіх зразках, що можна пояснити реакцією на 







































































Рис. 1. Динаміка вмісту фенольних речовин та активності 
поліфенолоксидази під час зберігання зелені петрушки сорту Новас: 
фенольні речовини, НІР05 = 10, 17:  – контроль;  – дослід; 






























































































Рис. 2. Динаміка вмісту фенольних речовин та активності 
поліфенолоксидази під час зберігання зелені петрушки сорту Оскар: 
фенольні речовини, НІР05 = 9, 07:  – контроль;  – дослід; 
поліфенолоксидаза, НІР05 = 0,89:  – контроль;  – дослід 
 
Однак активність поліфенолоксидази в дослідних варіантах 
нижча, ніж у контрольних зразках у 1,1…2,1 разу. Таке гальмування 
діяльності ферменту, що окислює фенольні субстрати, приводить і до 
сповільнення руйнації поліфенольних сполук. Так, на 40–48 добу в 
петрушці, яка зберігалась із використанням живильного середовища на 
основі гідрогелю та антиоксидантів, вміст фенольних сполук на 25,1% 
(Новас) і 34% вище (Оскар) порівняно з контролем (рис. 1, 2). 
Між вмістом фенольних речовин та активністю 
поліфенолоксидази під час зберігання петрушки виявлено зворотний 
кореляційний зв’язок із коефіцієнтом у межах –0,63…–0,93 залежно 
від варіанта досліджень. Наявність зв’язку такої сили між цими 
показниками підтверджує ключову роль цього ферменту в окисленні 
фенолів. 
Висновки. У результаті дослідження виявлено закономірності в 
динаміці поліфенолів зелені петрушки протягом зберігання. 
Використання живильного середовища із додаванням антиоксидантів 
дозволяє стабілізувати вміст поліфенолів і відсунути їх розпад на 
пізніший термін. Так, на 40–48 добу вміст фенольних сполук у 
петрушці, яка зберігалась із використанням живильного середовища на 























контролі, залежно від сорту. Між вмістом фенольних речовин та 
активністю поліфенолоксидази під час зберігання петрушки 
встановлено зворотний кореляційний зв’язок r = –0,63…–0,93. 
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